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Gula merupakan salah satu dari sembilan bahan pokok (sembako) 
kebutuhan pangan yang sangat penting bagi kebutuhan dalam rumah tangga 
maupun industri makanan dan minuman. Kebutuhan gula yang sangat besar 
membuat keseluruhan proses pembuatan gula perlu dipelajari agar dapat 
dipahami dan dihasilkan produk yang sesuai standar dengan proses yang 
tepat dan efisien yang terjadi di lapangan. PT. PG. Kebon Agung 
merupakan pabrik gula yang memproduksi Gula Kristal Putih 1 (GKP 1) 
yang dikemas dengan karung.  
Bahan untuk memproduksi GKP ada dua macam yaitu bahan baku 
dan bahan pembantu. Bahan baku yang digunakan adalah tebu dan bahan 
pembantu yang digunakan adalah air imbibisi, kapur tohor, belerang, asam 
fosfat, flokulan, fondant, dan desinfektan. Proses pengolahan GKP di PG. 
Kebon Agung dibagi dalam tujuh stasiun proses baik secara kontinyu 
maupun batch, yang meliputi stasiun timbangan, gilingan, pemurnian, 
penguapan, masakan, puteran, dan pembungkusan. 
Kapasitas produksi PT. PG. Kebon Agung sebanyak 12.000 ton/hari. 
PT. PG. Kebon Agung memproduksi Gula Kristal Putih 1 (GKP 1) dari 
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Sugar is one of the nine basic staple food needs that very important 
for the needs of household and food and beverage industries. Very large 
sugar needs make the whole process of making sugar to be studied so can 
be understood and produced products according to the standards of 
appropriate and efficient processes that occur in the field. PT. PG. Kebon 
Agung is a sugar factory that produces white sugar 1 that packaged with 
sack.  
Materials to produce white sugar are raw materials and auxiliary 
materials. The raw material is sugar cane and the auxiliary materials are 
water imbibitions, calcium oxide, sulfur, phosphoric acid, flocculants, 
fondant, and disinfectants. White sugar processing in PT. PG. Kebon Agung 
divided into seven stations, both continuous process or batch, includes 
scaling, milling, refining, evaporating, cooking, rotating, and packaging 
stations. 
Production capacity of PT. PG. Kebon Agung is 12.000 tons/day. 
PT. PG. Kebon Agung produces white sugar 1 from cane raw material and 
by products are molasses and filter cake. 
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